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1. Titulo

Estudio de mercado para la produccion de helado tipo crema con extracto de soya

(Glycine max) y marafion (Anacardium occidentale) en el Canton Chone.



2. Resumen

Los helados de leche tienen un importante valor nutricional, principalmente porque
contienen proteinas de alto valor biolégico y calcio de alta biodisponibilidad, la soya y el
marafion son frutas que poseen elevada cantidad de nutrientes y antioxidantes que son
benéficos para la salud humana. Esta investigacion consistié en un estudio de mercado para
la produccion de helado tipo crema con extracto de soya (Glycine max) y marafion
(Anacardium occidentale) en el Cantén Chone. Se empled la investigacion aplicada
mediante un cuestionario de encuestas en Google formulario, suministrado a la poblacion
econdémicamente activa del Canton Chone conformada por 473 habitantes calculados
mediante formula de muestreo con un error de 4,5 %; conjuntamente, se definieron las
estrategias de marketing y propuesta de valor. El estudio de mercado encontr6 una tasa de
demanda del 97,3 %, lo que indica la viabilidad de una microempresa para la produccion de
helado utilizando extractos de soya y marafion. Ademas, el 67,5 % de las personas puede
acreditar que la marca Pinguino es la mas preferida entre los consumidores, convirtiéndose
en una competencia directa para las pequefias y medianas empresas. La estrategia de
marketing desarrollada incluye la ubicacion, identidad y estrategia de generacion de
contenido online y redes sociales; el modelo CANVAS permitié desarrollar una propuesta

de valor para la microempresa y asi tener una vision completa del negocio.

Palabras clave: helado tipo crema, microempresa, marafion, soya, estudio de mercado.



Abstract

Milk ice creams have an important nutritional value principally because they contain
proteins of high biological value and calcium of high bioavailability, soy and cashew are
fruits that have a high amount of nutrients and antioxidants that are beneficial to human
health. This research consisted of a market study to produce cream ice cream with soybean
extract (Glycine max) and cashew (Anacardium occidentale) in Chone canton. Applied
research was used through a survey in Google Forms, provided to the economically active
population of Chone Canton, which consisted of 473 inhabitants calculated by sampling
formula with an error of 4.5 %; also, the marketing strategies and value proposition were
defined. The market research found a demand rate of 97.3 %, which indicates the viability
of a microenterprise to produce ice cream using soy and cashew extracts. In addition,
67.5 % of people can attest that Pingliino brand is the most preferred among consumers,
becoming a direct competitor for small and medium-sized companies. The marketing
strategy developed includes the location, identity and online content generation strategy and
social networks; the CANVAS model allowed to develop a value proposition for the

microenterprise and thus have a complete vision of the business.

Keywords: cream ice cream, microenterprise, cashew, soybean, market research.



3. Introduccidn

El consumo de helados a nivel mundial no se conoce exactamente, dado que en la
mayoria de los paises este dato se encuentra englobado bajo el consumo de lacteos. Segln
se conoce en la actualidad, hace 2 000 afios los chinos mezclaban el hielo y la leche con
jugos de fruta, proceso que ha evolucionado en el tiempo hasta el punto de encontrar ahora
en cualquier parte del mundo desde el helado més sencillo hasta el méas sofisticado (Morales
y Ramirez, 2015).

El helado ha sido un alimento apetecible a través de los afios que ha evolucionado en
relacion con la imaginacion; es decir, tal como lo plantean Celada y Valencia (2013) es un
producto de sabor dulce, que se consume en estado congelado, contiene agua, componentes
lacteos, frutas, saborizantes, colorantes y aire; asi mismo, Celada y Valencia (2013) sefialan
que el 98 % de la poblacion consume helado y solo el 2 % restante no lo consume, y las
personas que no lo hacen en su gran mayoria son debido a algun tipo de enfermedad. Los
helados son elaborados con grasas de origen vegetal, leche desnatada, con un menor
contenido en azUcares, reducidos en grasas, etc. (Licata, 2019).

El valor calorico total del helado segun Arbuckle (1997) depende del: porcentaje de
carbohidratos que incluye la lactosa, la agregacion de edulcorantes y el azlcar presente en
frutas y saborizantes, porcentaje de proteina que incluye la proteina de la leche y otras
fuentes de proteina que pueden estar presentes en el helado, porcentaje de grasa de algunas
fuentes como la leche entera, la crema, emulsificadores, huevos o cocoa que puede estar en

la mezcla.

El Ecuador tiene una cantidad significativa de pequefias y medianas empresas las
cuales no cuentan con planes concretos y la mayoria de sus decisiones son el resultado de la
experiencia o incluso la intuicion de sus dirigentes, factores que al largo plazo llevan a la

quiebra y cierre de dichas industrias (Guerrero, 2007).

El Canton Chone tiene un amplio historial como gran productor, con respecto al
sector agricola y ganadero méas no en el sector industrial sino simplemente siendo un
productor de materia prima; enfocandose en el sector ganadero que tiene como principal

exponente productivo a la leche.



La elaboracion de helados en Chone es muy baja siendo incursionado por pocas
personas que se dedican a esta produccion que en su mayoria es de forma artesanal; teniendo
como problemética diferentes aspectos socioecondémicos y la competencia de las grandes
industrias que han invadido el mercado nacional y local por ende la inexistencia de una linea

de helados establecida.

Por lo antes expuesto se plantean las siguientes preguntas de investigacion:

¢ Como determinar la oferta y demanda para la produccion de helados tipo crema con
extractos de soya y marafion en el Canton Chone?

¢ Qué estrategias de marketing se pueden aplicar en una microempresa productora de
helado tipo crema con extractos de soya y marafion en el Cantén Chone?

¢Cudl es la propuesta de valor mas idonea para una microempresa productora de

helado tipo crema con extractos de soya y marafiéon?

El mercado de los helados artesanales tiene un gran auge en la actualidad, por este
motivo surge la investigacion de combinar estas dos materias primas no convencional, con
la finalidad de incorporarla a la alimentacién en forma de helados y generar una oportunidad
de innovacion. Este producto posee un gran valor bioldgico en cuanto a propiedades
nutricionales, aportan nutrientes, energia y estan asociados, desde la infancia, a momentos
de bienestar, placer y tranquilidad, nutricionalmente forman un grupo muy heterogéneo de
productos con diferentes caracteristicas.

Esta investigacion es conveniente, porque se puede resaltar el valor y el
reconocimiento a las frutas exoticas del pais como es el marafién. Este tipo de fruta se
caracteriza por ser completamente natural, de sabor concentrado y altamente nutritivo,
brindando beneficios nutricionales a los posibles consumidores como: vitaminas E, C, Bl y
B2, minerales, hierro y magnesio, los cuales favorecen los huesos; pero el principal beneficio
son las grasas monoinsaturadas que ayuda a la regeneracion celular. En virtud del caracter

de alimento nutritivo y saludable que posee, se pretende dar un valor agregado a este fruto.

El producto es cien por ciento ecuatoriano, elaborado a base de marafién y extracto
de la semilla de la soya, dando un toque auténtico para el consumidor. Ademas, su sabor sera
exquisito y lo mas importante que no contienen quimicos que perjudiquen la salud, para que

sea consumido con total confianza especialmente por nifios y adultos mayores. Aprovechar

5



la oportunidad que tiene Ecuador para generar mayor produccion de soya, creando un
producto derivado del grano, siendo tan rica la amplia gama desde los basicos en la nutricion

extracto de soya, hasta complementos nutricionales.

El aporte de calcio de la leche de soya es inferior al de la leche de vaca, por lo que
puede aportar todas las propiedades de este mineral y, al mismo tiempo, resulta
especialmente adecuada para aquellas personas que no toleran bien la leche o que no pueden

tomarla porque tienen intolerancia a la lactosa, un componente que este producto no posee.

En esta investigacion se planted realizar un estudio de mercado para la produccién
de helado tipo crema con extracto de soya (Glycine max) y marafidén (Anacardium

occidentale) en el Canton Chone.

Para el cumplimiento del objetivo general se desarrollaron los siguientes objetivos
especificos:
= Identificar la oferta y demanda para la produccién de helado tipo crema con extracto de
soya y marafion en el Canton Chone.
= Establecer las estrategias de marketing de una microempresa productora de helado tipo
crema en el Canton Chone.
= Disefiar la propuesta de valor de la microempresa productora de helado tipo crema con

extracto de soya y marafion.



4. Marco tedrico

4.1. Marafoén (Anacardium occidentale)

4.1.1. Generalidades (Anacardium occidentale L)

El marafion (Anacardium occidentale) consta de una nuez que es el verdadero fruto,
el cual dispone de un mesocarpio con espacio para almacenar masas de aceites 0 gomas
(Correa, 2013), y una parte carnosa denominada pseudofruto, la cual es rica en vitamina C.
Este fruto climatérico, en su punto dptimo de madurez alcanza una concentracion de sélidos
solubles totales entre 12 a 15 °Brix (Portillo y Velasquez, 2012). Para trabajar con el falso
fruto se debe tener en cuenta la alta concentracion de taninos (35 %), lo que le produce
astringencia y acidez (Chavez, 2009). Uno de los productos elaborados a partir del
pseudofruto del marafidén es su vino artesanal, elaborado en el municipio de Chinl
(Cérdaba).

Los productores de marafion de la region Centroamericana enfocan todo su esfuerzo
en el procesamiento del verdadero fruto del marafién, hasta comercializarlo como nuez de
marafion a granel o saborizada. El falso fruto en su mayoria se desperdicia y esto puede ser
una oportunidad de crecimiento econémico para los paises productores y procesadores de la
region. Una de las alternativas de aprovechamiento es en forma de pulpa, que en su mayoria
sirve como materia prima para la elaboracion de helados, refrescos, etc. Por estas razones se
debe de buscar la industrializacién del falso fruto como una alternativa para generar mejores

condiciones de vida para los productores (Murillo, 2003).

El marafion (Anacardium occidentale L), es una planta de hoja perenne perteneciente
a la familia Anacardiaceae. Es originario de América del Sur; propiamente de Brasil y ha
sido expandido por Europa, Asia y Africa, convirtiéndose en un fruto de gran importancia
comercial. EL arbol es de tamafio mediano, de acuerdo a las condiciones climaticas y suelos,
puede crecer entre 5y 12 metros inclusive superar los 15 metros de altura. Es conocido
popularmente como; Anacardo, pequi, cajeiro, caju, merey, y Marafién (Dendena y Corsi,
2014).



4.1.1. Clasificacién taxondmica del maraidn

La clasificacion sistematica del marafion, segin (Chirino, 2009) es la siguiente:

Tabla 1.
Clasificacién taxonémica del marafion
Descripcion Taxonomia
Reino Plantae
Division Espermatophyta
Clase Dicotyledoneae
Subclase Archichlamideae
Orden Sapindales
Familia Anacardiaceas
Género Anacardium
Especie Occidentale
Nombre cientifico Anacardium occidentale L.
Nombre vernéaculo Marafién

Nota. Chirino (2009).

4.1.2. Pseudofrutoy su uso

El fruto consta de una almendra o nuez reniforme, la cual en su etapa de maduracion
desarrolla una pulpa jugosa, carnosa, astringente y cerosa con forma romboide, denominada
pseudofruto, falso fruto o manzana de anacardo. Esta es muy perecedera, luego de
desprenderse del arbol tarda menos de 24 horas en descomponerse, por lo tanto, para mayor
perduracion el pseudofruto debe almacenarse a bajas temperaturas. Se puede encontrar en
color rojo, amarilla y naranja las propiedades de estos varian en cuanto a astringencia,

caracteristicas fisicoquimicas y contenido de metabolitos secundarios (Rico et al, 2016).

La manzana contiene carotenoides: B-caroteno y B-criptoxantina, en la cual la mayor
concentracion se encuentra en la piel (2 815 -5 278 ug/ 100 g) que en la pulpa (693 — 2 228
nug/100 g), de la extraccion del concentrado de carotenoide (54 mg/kg), originando los
siguientes compuestos: mutatoxantina, zeaxantina, auroxantina y luteina. Mientras que el
jugo de este fruto es de sabor tipico, los compuestos volatiles responsables de producir el

sabor son ésteres de 3- metilbutanoato de metilo, 3-metilbutanoato de etilo, trans-2-



butenoato de etilo, butanoato de etilo, 3-metil pentanoato y butanoato de metilo, es un

abundante productor de acido félico y vitamina C (Salehi, et al., 2019).

El pseudofruto se consume habitualmente en forma de jugo, este es utilizado contra
la anemia y la diabetes. También se comercializa como vinagre, dulces, mermelada,
manzana enlatada, encurtidos. Del jugo de igual forma se puede obtener vino por un proceso
fermentativo (Adou, et al., 2014). Los residuos restantes después de la extraccion del jugo
son nutritivos gracias a que contienen proteina, grasa, fibra y pectina. Se usa para fabricar
harinas, galletas y alimento para animales (Betancourt, et al., 2017). También se han
implementado procesos biotecnoldgicos para la produccion de bioetanol a partir del bagazo

considerado como un desecho en el proceso de elaboracion de jugos (Zanqui, et al. 2019).

4.1.3. Fitoquimica de (Anacardium occidentale L)

El marafion contiene diversidad de metabolitos secundarios en toda la estructura
boténica de la planta, brindando aspectos medicinales, nutracéuticos y biolégicos. Las hojas
contienen fenoles, antocianina, carotenoides y acido ascérbico. La céscara es muy utilizada
en residuos agricolas y contienen de 30-35 % de aceite o liquido de anacardo. El liquido se
compone de cuatro compuestos como: acido anacéardico, cardanol, cardol (acido anacardico
desacarboxilado) y 2-metil cardol. En la nuez o almendra se sitlan &cidos organicos: acido
oleico 55-64 % y lindleico de 7-20 % utilizado en las industrias para poder llevar a cabo la

elaboracion pinturas, insecticidas, entre otros (Ramon, et al. 2017).

4.1.4. Valor nutricional

El pseudofruto de marafion tiene excelentes propiedades medicinales y nutricionales,
para la salud. Posee un alto contenido de proteinas, vitaminas, especialmente la vitamina C;

carbohidratos, minerales, fibras y entre otros (Tabla 2).



Tabla 2.

Composicion nutricional del marafion

Componente Unidad Valor
Energia kcal 45
Energia Kj 188

Agua g 87,9
Proteinas g 0,8
Grasa total g 0,5
Tiamina (Vit. B1) mg 0,05
Riboflavina (Vit. B2) mg 0,05
Niacina (Vit. B3) mg 0,96
Vitamina C mg 108
Carbohidratos totales g 10,5
Fibra cruda g 13
Calcio mg 8
Carbohidratos disponibles g 7,8

Fibra dietaria g 2,7
Cenizas g 0,3
Fdsforo mg 30
Hierro mg 3
Retinol ug 26

Vitamina A ug 15

Nota. Reyes et al. (2009).

4.2. Soya (Glycine max)

La soya es una legumbre de la familia de las papilionéceas, a la que pertenecen
plantas tan conocidas como la judia o el guisante. La soya (Glycine max) es una planta anual
de hasta 1,5 m de altura. Los frutos son legumbres de hasta 7 cm de longitud con una o cuatro
semillas en su interior. Estas presentan diferentes colores segun de la variedad que se trate
(principalmente amarillas, negras o verdes). Procede de la especie (Glycine Ussuriensis) que

crece silvestre en China y Japon (Garcés et al., 2014).

La soya (Glycine max) es una oleaginosa de gran importancia compuesta

principalmente por proteina (60 % de su peso, aproximadamente) y aceite (20 % de su peso),
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el resto de su composicion son hidratos de carbono y ceniza; su riqueza proteica la convierte
en una buena sustituta de productos carnicos, por ser ésta de muy buena calidad y por aportar
aminoacidos esenciales. Sin embargo, destaca porque en su composicion se encuentran
elementos interesantes para la salud como las isoflavonas, la lecitina, &cidos grasos
esenciales o fibra también contribuye a prevenir la descalcificacion dsea dado que disminuye

la perdida de calcio de los propios huesos (Chito et al., 2017).

Vega (2015), menciona que el extracto de soya o (leche de soya), nutricionalmente
es de mediana digestion, carece de altos niveles de colesterol y tiene la mitad de grasas y
calorias, la misma cantidad de vitamina B y mas hierro que la leche de vaca. La calidad y
cantidad de sus proteinas es superior a la de la carne y el huevo. Debido a las propiedades
que ofrece la leche de soya es una fuente muy buena de aminoacidos esenciales, por lo que
se digiere con facilidad y previene enfermedades ayudando a una mejor calidad de vida,
tanto para el desarrollo como para el crecimiento, puede ser utilizada para realizar cremas,

salsas, batidos e incluso helados.

4.2.1. Composicion de los amino&cidos esenciales

El poroto de soya proporciona proteinas de alto valor bioldgico y aminoacidos
esenciales: fenilalanina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, treonina, triptopfano y valina.
También posee una buena proporcidn de otros cuatros aminoéacidos denominados esenciales,
tales como, &cido glutamico, &cido aspartico, arginina, prolina, serina entre otros (IESN,
2001).

4.2.2. Tipo de aprovechamiento

La soya es la principal fuente de la que se obtiene la lecitina, una sustancia con
multitud de usos en la industria: panaderia, polvos para bebidas, manteca para pasteleria,
grasa de freir y diversos farmacos. A partir de su proteina se obtienen aditivos alimentarios,
carnes sintéticas, bebidas, lana vegetal, pinturas emulsidnales en agua y una inmensa gama
de productos. Puede ser preparada tanto como poroto, germinada y en una variedad increible
de subproductos: leche de soya, tofu, salsa de soya, lecitina de soya y confiteria (IESN,
2001).
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4.2.3. Extracto de soya

El extracto de soya es un alimento liquido blanquecino que se adquiere de la emulsion
acuosa resultante de la hidratacion de los granos de la soya entero (Glycine max),
seleccionado y limpio, seguido de un procesamiento tecnol6gico adecuado. El extracto de
soya es fluida y sometida a un proceso de pasteurizacion, que se aplica al producto a una
temperatura no menor de 65°C por un tiempo definido seguido de un enfriamiento rapido y
que elimina riesgos para la salud al disminuir microorganismos patdgenos y reducir la
microbiota del producto con la minima alteracion de sus caracteristicas organolépticas y

nutricionales (Chavarria, 2010).

El procesamiento del grano juega un papel importante en la mejora o modificacion
de las propiedades funcionales de su proteina, por lo tanto, puede ayudar a ampliar su
aplicacion practicamente en todos los sistemas alimentarios, donde la recuperacion de
contenido proteico es aproximadamente del 70 % al 80 % sin embargo estos valores que se
presentan tienden a cambiar segun las etapas previas a la elaboracion, asi como el

procesamiento (De Luna, 2006).

Tabla 3.
Composicion nutricional de la soya
Descripcion Porcentajes
Proteina 36,5
Lipidos 20,0
Hidratos 30,0
Fibra alimentaria 9,0
Agua 8,5
Cenizas 50

Nota. Cérdenas (2019).

4.2.4. Factores antinutricionales

Para Hunter (2001) la tripsina es una enzima especial necesaria para digerir las

proteinas. Ademas, la tripsina permite la asimilacion de la vitamina B-12. Por lo tanto, al
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bloquear la actividad de la tripsina, la soya, como agente anti-tripsina, aumenta los

requerimientos de vitamina B-12 y de hecho crea una deficiencia de dicha vitamina

La soya contiene nimero elevado de factores anti nutritivos como los factores
inhibidores de la tripsina, los factores antigénicos de las proteinas, la conglicinina y los
compuestos fendlicos. A pesar de esto, existen varios tipos de procesamientos industriales

que disminuyen o suprimen estos efectos negativos (Bacha, 2015).

4.3. Helados

No existe certeza acerca del lugar de origen de los helados, ya que hay quienes
sostienen que los mismos provienen de China, otros ubican su nacimiento en Grecia y
algunos en Egipto. No obstante, ello existe cierto consenso acerca de que su aparicion data
de aproximadamente tres mil afios. La difusion en la antigiedad de este producto, es
atribuida a Marco Polo, quien lo introdujo en el imperio Romano luego de conocerlo en el

Lejano Oriente (Morales y Ramirez, 2015).

Los helados son un lacteo solidificado producido por el congelamiento de una mezcla
pasteurizada por agitacion para incorporar aire y garantizar una homogeneidad en la
consistencia. De acuerdo a la norma INEN NTE 706:2013, que requiere propiedades
fisicoquimicas y nutritivas para la elaboracion de helados, junto con el auge que se ha
presentado de los helados artesanales, el pais le ha abierto las puertas al consumo de extractos
de origen vegetal, que representan multiples beneficios en la salud; lo que hace peculiar a

este tipo de helados es que presenten menos porcentaje de grasas, azucar y aire (Arce, 2017).

El helado es una dispersion coloidal que consta de una fase dispersa, que se encuentra
inmersa en una fase continua de alta viscosidad; la fase dispersa esta compuesta por tres
componentes primordiales que le brindan a su estructura: burbujas de aire, cristales de hielo
y gldébulos de grasa emulsionados y dispersados; la fase liquida esta compuesta a su vez por
azUcares, proteinas de leche e hidrocoloides disueltos en agua no congelada. Las propiedades
fisicoquimicas que generalmente en este caso se evalUan en el helado son pH, color y el
punto de congelacion, otros parametros de calidad importantes son el porcentaje de

derretimiento y el tiempo de caida de primera gota (Pintor et al., 2013).
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4.3.1. Clasificacion de los helados

De acuerdo a la norma INEN NTE 706: 2013 el helado se clasifica segtn su
composicion e ingredientes basicos:

Helado de crema de leche: Producto preparado a base de leche y grasa procedente
de la leche (grasa butirica) y cuya Unica fuente de grasa y proteina es la lactea. INEN NTE
706: 2013.

Helado de leche: Producto preparado a base de leche y cuya Unica fuente de grasa y
proteina es la lactea. INEN NTE 706: 2013.

Helado de leche con grasa vegetal: Producto cuyas proteinas provienen en forma
exclusiva de la leche o sus derivados y parte de su grasa puede ser de origen de vegetal.
INEN NTE 706: 2013.

Helado de yogur: Producto, en donde todo o parte de los ingredientes lacteos son
inoculados y fermentados con un cultivo caracteristico de microrganismos productores de
acido lactico (Lactobasillus Bulgaricus y Streptococcus thermophilus) y prebidticos, los
cuales deben ser abundantes y viables en el producto final. INEN NTE 706: 2013.

Helado de yogur con grasa vegetal: Producto cuyas proteinas provienen en forma
exclusiva de la leche o sus derivados y parte de su grasa puede ser de origen de vegetal.
INEN NTE 706: 2013.

Helado de grasa vegetal: Producto cuya Unica fuente de proteinas es la lactea y la
fuente de grasa es grasa vegetal o aceites comestibles vegetales. INEN NTE 706: 2013.

Helado no lacteo: Producto cuya proteina y grasa no provienen de la leche o sus
derivados. INEN NTE 706: 2013.

Helado de sorbete o Servet: Producto preparado con agua potable, con o sin leche
0 productos lacteos, frutas, productos a base de frutas u otras materias primas alimenticias;
tiene un bajo contenido de grasa y proteinas las cuales pueden ser total o parcialmente de
origen no lacteo. INEN NTE 706: 2013.

Helado de frutas: Producto fabricado con agua potable o leche, adicionado con
frutas o producto a base de fruta, en una cantidad minima del 10 % m/m de fruta natural, a
excepcion del limon cuya cantidad minima es de 5 % m/m. El helado de fruta puede se puede
reforzar con colorantes y saborizantes permitidos. INEN NTE 706: 2013.

Helado de agua o nieve: Producto preparado con agua potable, azucar y aditivos
permitidos. No contienen grasa, ni proteinas, excepto las provenientes de los ingredientes

adicionados y puede contener frutas o productos a base de frutas. INEN NTE 706: 2013.
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Helado de bajo contenido caldrico: Producto, que presenta una reduccion en el

contenido calorico, con respecto al producto normal correspondiente. INEN NTE 706: 2013.

Tabla 4.
Formulacién de un helado de lujo mas fruta

Mezcla de lujo mas fruta

Insumo de la base (%) Cantidad (g)

Leche entera 63,7 5 litros
Leche en polvo 7 100,03
Crema de leche 16 228,64
Azucar 13 185,77
CMC 0.3 4 287

Fruta 40 571

Fruta 50 670

Fruta 60 750

Nota. Eras (2013).

4.3.2. Requisitos Microbiolégicos de los helados

Los helados y mezclas para helados concentradas y liquidas deben cumplir con los

requisitos microbiolégicos indicados en la tabla 5.

-Fle-sgtz?sibs microbioldgicos para helados y mezclas para helados concentrada o liquida
Requisitos n m M c
Recuento de microorganismos meséfilos, ufc/g 5 10 000 100 000 2
Recuento de Coliformes, ufc/g 5 10 100 2
Recuento de E. Coli, NMP/g 5 Ausencia  Ausencia 0
Recuento de mohos y levaduras, upml /g 5 200 1000 2
Deteccion de Salmonella/25g 5 Ausencia  Ausencia 0

Bacillus cereus ufc/g 5 100 1000 2

Nota. n= nimero de muestras por examinar. m = nivel de aceptacion. M = nivel de rechazo. ¢ =
namero de muestras defectuosas que se acepta. (INEN NTE 706: 2013).
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4.3.3. Requisitos fisicoquimicos

Los helados y mezclas para helados deben cumplir los requisitos fisicoquimicos

indicados en la tabla 6.

Tabla 6.

Requisitos fisicoquimicos para helados y mezclas para helados

De
Crema De
de leche leche

Clase de
helados /
Requisito

De
leche De
con
grasa
vegetal

yogur

De
yogur
con
grasa
vegetal

No
lacteo

Sorbete o
"'Sherbet™

De
De agua
fruta o
nieve

Grasa total, 8

! 1,8
% m/m, min

6 1,5

4,5

4

0,5

Grasa
lactea, %
m/m, min

1,8

1,5 1,5

1,5

Grasa
vegetal, %
m/m, min

Solidos
totales, %
m/m, min

32 27

30 25

25

26

20

20 15

Proteina
lactea, %
m/m, min
(N x 6,38)

2,5 1,8

1,5 1,8

1,5

Ensayo de
fosfatasa
alcalina

Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

Negativo

Peso/volu
men, g/l
min

475 475

475 475

475

475

475

475 -

Acidez
como acido _ _
lactico, %

m/m min

- 0,25

0,25

Colesterol
** Min

0,10 0,10

Colorantes

**k*

Nota. * El fabricante establece el valor de grasa vegetal, siempre y cuando se cumpla con los valores
minimos de grasa total y de grasa lactea. ** Solamente si se declara huevo en su formula de
composicion. *** Se determinara “Ausencia” o “Presencia”. (INEN NTE 706: 2013).
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4.4. Estudio de mercado

Segin Malhotra (2001), la investigacion de mercados es “la identificacion,
recopilacion, analisis y difusion de la informacion de manera sistematica y objetiva, con el
propdsito de mejorar la toma de decisiones relacionadas con la identificacion y solucién de
problemas y oportunidades de mercadotecnia”. Kotler (2002), define la investigacion de
mercados como ‘el disefio, obtencidn, el andlisis y la presentacion sistematica de datos y
descubrimientos pertinentes para una situacion de marketing especifica que enfrenta la

empresa’”.

En cuanto a la segmentacion de mercados, Vargas (2017) afirma que las compafias
necesitan realizar segmentacion para asi poder enfocarse en sus consumidores de manera
correcta. Ocurre muchas veces que una misma marca tiene diferentes consumidores

objetivos con el objeto de incrementar las ventas o alcanzar nuevos mercados.

Para alcanzar resultados en un plan de mercadeo, este debe estar verdaderamente
enfocado en el consumidor, en él se debe identificar inicialmente: sus gustos, necesidades y
preferencias; una forma de obtener esta informacién es a través de una Investigacion de
mercados. Segin Benassini (2010), “mediante este método se puede decir que la
investigacion de mercados es un procedimiento que busca la aplicacion de unas técnicas
apropiadas e involucradas en el disefio como lo es la recoleccion de datos, el anélisis y la

presentacion de la informacion para la toma de decisiones”.

5. Metodologia

5.1. Localizacion del estudio

El estudio de mercado se realizo a los habitantes del canton Chone, y la microempresa

se localizara en el Sitio San Antonio del Cantdn Chone.

5.2. Tipo de investigacion

Se realiz6 una investigacion aplicada porque se planteé como objetivo resolver el

problema sobre la aceptacion del consumo de helados tipo crema con extractos de soya y
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marafion enfocandose en la bldsqueda y consolidacion del conocimiento para su posterior

aplicacion o implementacion de una microempresa.

5.3. Método

En el presente estudio se aplico el método de andlisis con el fin de conocer la oferta
y demanda de la produccion de helados tipo crema y el método de sintesis para evidenciar
los resultados obtenidos en la encuesta y entrevista. Ademas, se aplicara el método deductivo

ya que sirve para extraer las conclusiones obtenidas en el estudio de mercado.
5.4. Técnicas e instrumentos

En este estudio se utiliz6 como técnica la encuesta dirigida a una muestra de la
poblacion del cantén Chone, utilizando como instrumento el cuestionario de encuesta
mediante Google formularios.

5.5. Poblacién y muestra

La poblacidn de este estudio son los habitantes del Canton Chone y como muestra se

tomé en consideracion la poblacion econdmicamente activa aplicando la siguiente formula:

Z2xN*Px*Q
T e2(N—-1)+Z2xP*Q

n

Donde:

n= es el tamafio de la muestra (nimero de encuestas que se van a realizar).
N= tamafio de la poblacion.

Z= Margen de confiabilidad.

P= probabilidad de que el evento ocurra = 0,5

Q= probabilidad de que el evento no ocurra =0,5

e= error muestral.

B 1,962 * 129 595 % 0,5 * 0,5
"= 452(129595 — 1) + 1,962 # 0,5 % 0,5

n =473
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5.6. Procedimiento del estudio de mercado

La oferta y demanda para la produccion de helado tipo crema con extracto de soya y
marafion se identificd mediante encuesta a los habitantes del Canton. Ademas, se recurrio a
fuentes secundarias de informacion bibliografica como tesis y articulos cientificos

relacionados con la produccién de helado tipo crema.

Una estrategia de marketing es fundamental para cualquier negocio,
independientemente del tipo de producto o servicio que ofrezca; no todas las organizaciones
formulan sus estrategias de marketing de la misma forma. Asi como las personas son
diferentes, también lo son las marcas, cada una con deseos y necesidades especificas en este
estudio se establecieron las estrategias de marketing que se deben aplicar en la microempresa
productora de helado tipo crema con extracto de soya y marafion en el Canton Chone. Asi

mismo, para la propuesta de valor se aplico el modelo CANVAS
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6. Resultados

6.1. Identificacion de oferta y demanda para la produccion de helado tipo crema con

extracto de soya y marafion en el Canton Chone.

A continuacidn, se muestran los resultados de la encuesta aplicada a 473 habitantes
del canton Chone:

Tabla 7.
¢ Consume usted helados?
Alternativa Frecuencia Porcentaje
Si 400 84,6
No 73 154
Total 473 100,0

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacion Econdmicamente Activa del
Canton Chone.

Figura 1.
Consumo de helado en el cantén Chone

= Sj
= No

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacion Econdémicamente Activa del
Cantén Chone.

Con el fin de determinar el consumo de helado por los habitantes del Cantén Chone
se encuesto a 473 personas, de las cuales 400 que equivale al 84,6 % respondieron que, si
consumen helado, y 73 personas que corresponde al 15,4 % manifest6 que no. Lo que indica
que existe un elevado porcentaje de consumo de helado demostrando la factibilidad para la
produccion y comercializacion de helados de la marca comercial “KEYAYU” en el Canton

Chone.
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Tabla 8.
¢Con qué frecuencia acude usted a una heladeria?

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Cada dia 70 17,5
Una vez por semana 100 25,0
Dos veces por semana 90 22,5
Cada quince dias 90 225
Cada mes 50 12,5
Total 400 100,0

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblaciéon Econémicamente Activa del
Canton Chone.

Figura 2.
Frecuencia de consumo de helado en el cantdon Chone

m Cada dia

= Una vez por semana
Dos veces por semana
Cada quince dias

m Cada mes

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacién Econdmicamente Activa del
Canton Chone.

A partir de esta pregunta de los 473 habitantes se excluyeron los que indicaron que
no consumen helado. Para establecer la frecuencia de consumo de las 400 personas que
consumen helados se determin6 que 70 personas que corresponde al 17,5 % dijeron que
consumen helado cada dia, 100 que pertenece al 25,0 % respondieron una vez por semana,
90 que representa el 22,5 % confesaron consumir helado dos veces a la semana, 90 que
simboliza el 22,5 % prefieren helado cada quince dias y 50 que es el 12,5 % consumen
helado cada mes. Lo que muestra que la mayor frecuencia de consumo se da una vez a la

semana.
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Tabla 9.
¢ Qué tipo de helados usted consume?

Alternativa Frecuencia Porcentaje
De leche 25 6,2
De yogurt 38 9,5
De fruta 90 225
De agua 0 nieve 50 12,5
De crema de leche 197 49,3
Total 400 100,0

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacion Econémicamente Activa del
Canton Chone.

Figura 3.
Tipo de helado de preferencia

P = De leche

= De yogurt
= De fruta
De agua o nieve

12,5 %
d = De crema de leche

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacion Econémicamente Activa del
Canton Chone.

De los 400 habitantes encuestados con respecto al tipo de helado de preferencia si
obtuvieron los siguientes resultados: helado de leche 25 personas que equivales 6,2 %, De
yogurt 38 personas que corresponde a 9,5 %, helados de fruta 90 personas que equivales a
22,5 %; helado de agua o nieve 50 personas que corresponde al 12,5 % y de crema de leche

197 personas que corresponde al 49,3 %.
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Tabla 10.
¢Qué cantidad de helado consume usted por semana?

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Personal (cono, copa, paleta) 220 55,0
1 litro 100 25,0
2 litros 50 12,5
3 litros 20 5,0
Mas de 3 litros 10 2,5
Total 400 100,0

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblaciéon Econémicamente Activa del
Canton Chone.

Figura 4.
Consumo de helado por semana
0,
5.0%, 5 g,
125%

= Personal (cono, copa, paleta)
m 1 litro

2 litros

3 litros

m Mas de 3 litros

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacién Econdémicamente Activa del
Canton Chone.

La cantidad de consumo de helado de las 400 personas encuestadas se da de la
siguiente manera; 220 que equivale al 55,0 % prefieren helado personal (cono, copa, paleta),
100 que representa al 25,0 % adquiere 1 litro de helado, 50 que corresponde al 12,5 %
consumen 2 litros de helados, 20 que es el 5,0 % obtienen 3 litros de helados y 10 personas
que es el 2,5 % mas de 3 litros. Esto da entender que la poblacidn del canton Chone prefiere

consumir helado de tipo personal.
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Tabla 11.
¢ Qué marcas de helado suele consumir?

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Pingtiino 270 67,5
Topsy 60 15,0
Jotaerre 40 10,0
Salcedo 20 5,0
Otros 10 2,5
Total 400 100,0

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacion Econdémicamente Activa del
Canton Chone.

Figura b.
Marca de helado de preferencia

5,0% 2 504
10,0% ’

m Pingliino

= Topsy

= Jotaerre
Salcedo

= Otros

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacion Econémicamente Activa del
Canton Chone.

Las 400 personas que consumen helado respondieron de la siguiente manera con
respecto a las marcas de helado que suelen consumir: 270 que indica el 67,5 % prefieren la
marca pinguino, 60 que corresponde al 15,0 % eligen Topsy, 40 pertenece al 10.0 % optan
por la marca Jotaerre, 20 que es el 5,0 % escogieron la marca Salcedo y 10 que corresponde
al 2,5 % prefieren otro tipo de helados. Estos resultados demuestran que la marca

predominante en el mercado es Pinguino.
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Tabla 12.
¢ Qué sabor de helado usted consume con mas frecuencia?

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Chocolate 150 37,5
Fresa 130 32,5
Vainilla 60 15,0
Mora 40 10,0
Otro 20 5,0
Total 400 100,0

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacion Econdémicamente Activa del
Canton Chone.

Figura 6.
Sabor de helado de mayor consumo

50%

m Chocolate

= Fresa

= Vainilla
Mora

= Otro

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacion Econémicamente Activa del
Canton Chone.

De la encuesta aplicada a 400 personas que consumen helado, 150 que indica el
37,5 % prefieren helado de chocolate, 130 que corresponde al 32,5 % optan por el sabor
fresa, 60 que pertenece a 15,0 % eligid el sabor vainilla, 40 que es el 10,0 % escogen mora
y 20 que muestra el 5,0 % prefieren otros sabores de helados. Estos porcentajes dan a conocer

que el sabor de helado preferido es el chocolate.
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Tabla 13.
Su decision de compra de helado esta basada en:

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Presentacion 80 20,0
Calidad 180 45,0
Precio 90 22,5
Cercania 50 12,5
Total 400 100,0

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacion Econémicamente Activa del
Canton Chone.

Figura 7.
Decision de compra del helado

12.5%

m Presentacion
m Calidad
= Precio

Cercania

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacion Econdémicamente Activa del
Canton Chone.

La decision de compra de las 400 personas encuestadas que consumen helado es la
siguiente: 80 que equivale al 20,0 % se basa en la presentacion, 180 que corresponde al
45,0 % fundamenta la calidad, 90 que es el 22,5 % establece su decisién al precio, 50 que
indica el 12,5 % se orienta por la cercania del producto. Claramente se establece que la

principal decision de compra del helado se basa en la calidad del mismo.
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Tabla 14.
¢A qué precio obtiene el helado?

Alternativa Frecuencia Porcentaje
0.20-0.50 70 175
0.50 - 1.50 130 325
1.50 - 2.50 120 30,0
2.50 - 3.50 60 15,0

Otro 20 50
Total 400 100,0

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacion Econdémicamente Activa del
Canton Chone.

Figura 8.
Precios del helado
5,0 %
15,0 %
= (.20-0.50
= 0.50-1.50
» 1.50-2.50
2.50-3.50

m Otro

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacion Econémicamente Activa del
Canton Chone.

De 400 personas encuestadas que corresponde al 100 %, 70 que significa el 17,5 %
obtienen el helado a un precio de $ 0.20-0.50; 130 personas que equivale al 23,5 % consiguen
a un precio de $ 0.50-1.50; 120 obtiene que pertenece al 30,0 % adquieren a $ 1.50-2.50; 60
que indica el 15,0 % establece el precio de $ 2.50-3.50; 20 que es el 5,0 % obtiene a un
precio mayor. Estas derivaciones de resultados dan a entender que existe una gran diversidad

de precios proporcionalmente de la presentacion del mismo.
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Tabla 15.
¢En qué lugar compra helados regularmente?

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Supermercados 60 15,0
Tiendas 140 35,0
Heladerias 150 37,5
Carritos de helado 40 10,0
Otro 10 2,5
Total 400 100,0

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblaciéon Econémicamente Activa del
Canton Chone.

Figura 9.
Lugares de comercializacion
25%
10,0 %
\ ® Supermercados
m Tiendas
37.5% Heladerias
Carritos de helado

m Otro

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacién Econdmicamente Activa del
Canton Chone.

De 400 personas encuestadas que corresponde al 100 % se les pregunto el lugar de
obtencidn del helado, 60 que significa el 15,0 % obtienen el helado en los supermercados,
140 personas que equivale al 35,0 % consiguen el helado en las tiendas, 150 que pertenece
al 37,5 % adquieren en heladerias, 40 que indica el 10,0 % establece que adquiere el helado
en carritos, 10 que es el 2,5 % obtiene en lugar diferente a las anteriores. Estos resultados
dan a entender que existe una gran variedad de lugares donde se puede obtener el helado;
sin embargo, es predominante las heladerias como lugar de preferencia por lo que se

establece el canal de comercializacidn que se muestra en el Anexo 4.
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Tabla 16.

¢Consumiria un helado cremoso a base de extracto de soya y marafion?

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Si 389 97,3
No 11 2,8
Total 400 100,0

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacion Econémicamente Activa del
Canton Chone.

Figura 10.
Predisposicion de consumo de helado cremoso a base de extracto de soya y marafion

2,8%

= Sj
= No

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacion Econdémicamente Activa del
Canton Chone.

Al preguntar a los habitantes del canton Chone sobre la disposicién de consumir helado
cremoso a base de extracto de soya y marafion el 97,3 % que corresponde a 389 personas
respondieron que si, mientras que el 2,8 % que representa a 11 personas muestra negativa

del consumo de este sabor de helados.

Tabla 17.
¢Pagaria 0,75 centavos por un vasito de helado cremoso a base de extracto de soya y marafion

en una presentacion de 50 ml?

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Si 381 95,3
No 19 4,8
Total 400 100,0

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacion Econémicamente Activa del
Canton Chone.
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Figura 11.
Disponibilidad de pago de 0,75 centavos por un vasito de 50 ml de helado cremoso a base

de extracto de soya y marafion

4,8 %

= Sj
= No

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblaciéon Econémicamente Activa del
Canton Chone.

En esta pregunta se consulto6 a los habitantes del canton Chone si estarian dispuestos a pagar
0,75 centavos por un vasito de 50 ml de helado cremoso a base de extracto de soya y marafion
obteniendo los siguientes datos: con una frecuencia de 381 persona equivalente al 95,3 %
respondieron que si, a diferencia de 9 personas que corresponde al 4,8 % manifestaron que

no pagarian ese valor.

Zit::zvlé% de qué medios publicitarios le gustaria informarse de este producto?
Alternativa Frecuencia Porcentaje

TV 220 55,0
Radio 80 20,0
Revista 40 10,0
Internet 50 12,5
Otro 10 2,5
Total 400 100,0

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacion Econdmicamente Activa del
Canton Chone.
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Figura 12.
Medio de publicidad

125% 25%

BTV

m Radio
Revistas
Internet

= Otro

Nota. Datos obtenidos mediante encuesta aplicada a la Poblacién Econdmicamente Activa del
Cantén Chone.

De acuerdo a las 400 personas encuestadas que corresponde al 100 %, donde se les
pregunta el medio de publicidad 220 que significa el 55,0 % prefieren Tv, 80 personas que
equivale al 20,0 % eligen la radio, 40 que pertenece al 10,0 % dice optar por la revista, 50
que indica el 12,5 % establece el internet, 10 que es el 2,5 % obtiene a un precio mayor. Lo

que da como resultado que el medio de publicidad preferido es la TV.

6.2. Estrategias de marketing de una microempresa productora de helado tipo crema

en el Canton Chone

6.2.1. Estrategias de ubicacion

La planta procesadora de helados se localizara en el Sitio San Antonio del Canton
Chone; sin embargo, se pretende alquilar un local en un punto estratégico de mencionado
canton para el expendio del producto, tomando en consideracion que cuanto mayor sea el

flujo de clientes, méas rapido obtendra beneficios y retorno de la inversion.

6.2.2. Estrategias de identidad de la microempresa

Se desarrollara la imagen o identidad de la microempresa de helados KEYAYU,
definiendo colores, estilo, decoracidn, slogan, fuentes de letra que permita perdurar en la

memoria de los clientes.
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6.2.3. Estrategias de generacion de contenido web y en redes sociales

Se creara una pagina web con informacion relevante de la microempresa, donde se
incluird contenidos como videos sobre el proceso de elaboracion de helados, tutoriales,
talleres sobre elaboracion de helado. Ademas, se utilizaran redes sociales como Facebook,
Tik Tok e Instagram donde se publicara periédicamente las promociones y nuevas lineas de

produccion.

6.3. Propuesta de valor de la microempresa productora de helado tipo crema con

extracto de soya y marafion

En la siguiente tabla se muestra la propuesta de valor de la microempresa productora
de helados tipo crema con sabor a soya y marafion:

Tabla 19.
Propuesta de valor de la microempresa
Propuesta de valor Ingresos Clientes
- Segmentos de clientes
Producto/servicio 1 . g .
“ . Habitantes de la provincia de
KEYAYU es una empresa que ~— . ]
. o Ingresos obtenidos por la Manabi.
se dedica principalmente a la 2 d ductos lcteos:
elaboracion de helados tipo venta de pro l_JC 05 facteos: S
leche pasteurizada, queso Canales de distribucion
crema, ayudando a los . . .
fresco pasteurizado, helados  Intermediarios que distribuyen
ganaderos productores de i 0 bebid en tiendas v heladerfas
leche del sector. El sabor de PO cremar; Tznjar’ ebidas, y '
elados.

helado de mayor ., .
y Relacion con clientes

industrializacion es con @ - . .
. Promocion y posicionamiento
extracto de soya y marafién A : .
mediante degustaciones.

Procesos y actividades Proveedores Red socios
Control'y seguimientode la
produccion y 1L|_.l r_l; %

comercializacion del helado Ganaderos.

Cooperativa de Produccion
Agropecuaria del Canton

Implementacion de estrategias ~ Distribuidores de materia
Chone.

de promocién. prima.

Negociacion con proveedores.
Nota. Modelo CANVAS de la microempresa.
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El modelo CANVAS ayuda a definir y comunicar mas claramente la propuesta de
valor Unica del producto; en este caso, resaltar la naturaleza del producto lacteo y el sabor
Unico de soya y marafion podria atraer a una base de clientes especifica que busca un

producto de helado especial.

Relacién con los clientes. Se realizard encuestas, entrevistas y observaciones para

obtener una comprension integral de sus deseos, inquietudes y anhelos.

Fuentes de Ingresos. Generar ideas creativas para resolver problemas identificados.
Se realizara sesiones de lluvia de ideas con equipos multidisciplinares que incluiran expertos

en alimentacion, nutricion, marketing y disefio.

Actividades Clave. La microempresa creard muestras de productos producidos en la
fase de idea, que seran lo mas parecidos posible al producto final. Se probara el prototipo
con un grupo objetivo a fin de recibir comentarios sobre sabor, textura, empaque y otros

aspectos relevantes.

Socios Clave. Los socios claves de la microempresa son los productores de leche del

canton Chone y la Asociacion de Ganaderos del Sector.

7. Discusién

Zambrano (2016), realizd una propuesta de factibilidad para la creacion de una
heladeria tipo Soft, con una fusion de frutas tropicales en el Canton Manta y mediante
estudio de mercado por medio de encuetas determind que hay una demanda insatisfecha del
95 %, valores que estan cercanos a los obtenidos en esta investigacion donde el 97,3 % de
los habitantes del Canton Chone estan dispuestos a consumir helado tipo crema con sabor a

soya y marafion.

Naranjo (2023), en un proyecto de factibilidad para la implementacién de una
microempresa procesadora de helados de crema de leche con edulcorante realiz6 un estudio
de mercado en el area urbana del canton Ambato a un segmento de personas entre 15 a 74
afos de edad determind que la intencién de compra del helado de crema de leche con

edulcorante es del 92,0 %, en una presentacion de vasito con un contenido de 250 ml y con
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un precio de venta al publico de $ 1.50; estos valores son similares a los obtenidos en este
estudio donde el 95,3 % de la poblacion pagaria 0.75 centavos por un vasito de helado

cremoso a base de extracto de soya y marafién en una presentacion de 50 ml.

Romero (2016) mediante un plan estratégico de marketing para la distribuidora de helados
ESKIMO de la ciudad de Loja determin6 que la empresa no cuenta con un Plan Estratégico
de Marketing, que detalle las estrategias de mercado que ayude a la empresa a alcanzar sus
objetivos; no obstante, en la presente investigacion se proponen estrategias basicas que se

deben implementar en la microempresa de helado tipo crema con sabor a soya y marafion.

Al igual que esta investigacion, Angamarca (2023), se plante6 como objetivo establecer la
heladeria Passion For Sugar en el sector de la Pradera de Quito bajo el modelo de negocio
Canvas concluyendo que este modelo es una herramienta Gtil para el desarrollo y creacion
de la heladeria; identificando a través del lienzo, las estrategias y recursos a utilizarse para

el desarrollo del negocio, donde se cubriran las necesidades de los clientes.

8. Conclusiones

Mediante el estudio de mercado se identifico que existe una demanda del 97,3 % lo
que indica que es factible la implementacion de una microempresa para la produccion de
helado tipo crema con extracto de soya y marafién en el Cantén Chone. Ademas, se pudo
demostrar que la marca comercial Pingiino con un 67,5 % es la preferida por el consumidor;

la cual se convierte en la competencia directa de la microempresa.

Las estrategias de marketing que se establecieron para la microempresa productora
de helado tipo crema en el Cantdon Chone son: de ubicacion, de identidad y estrategias de

generacion de contenido web y enredes sociales.
El modelo CANVAS permitié el disefio de la propuesta de valor de la microempresa

productora de helado tipo crema con extracto de soya y marafién representando de forma

visual el modelo de negocio.
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9. Recomendaciones

Se recomienda que se realice un estudio de mercado en la Zona Norte de Manabi que

determine la aceptacién y potencial consumo de helados tipo crema.

Que se analice la inclusion de nuevas estrategias de marketing para el

posicionamiento de la microempresa a nivel provincial y nacional.

Se deben incrementar nuevos sabores y de ser posible nuevas lineas de produccién a

medida que incrementa la comercializacion de helados tipo crema en el cantén Chone.
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11. Anexos

Anexo 1. Cuestionario de encuesta aplicada a los habitantes del Canton Chone

1. ¢Consume usted helados?
Si
No

2. ¢Con qué frecuencia acude usted a una heladeria?
Cada dia

Una vez por semana

Dos veces por semana

Cada quince dias

Cada mes

3. ¢Que tipo de helados usted consume?
De leche

De yogurt

De fruta

De agua o nieve

De crema de leche

4. ;Qué cantidad de helado consume usted por semana?
Personal (cono, copa, paleta)

1 litro

2 litros

3 litros

Mas de 3 litros

5. ¢Qué marcas de helado suele consumir?
Pinguino

Topsy

Jotaerre
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Salcedo
Otros

6. ¢Qué sabor de helado usted consume con mas frecuencia?
Chocolate

Fresa

Vainilla

Mora

Otro

7. Su decision de compra de helado esta basada en:
Presentacion

Calidad

Precio

Cercania

8. ¢A qué precio obtiene el helado?
0.20-0.50

0.50-1.50

1.50 - 2.50

2.50 - 3.50

Otro

9. ¢En qué lugar compra helados regularmente?
Supermercados

Tiendas

Heladerias

Carritos de helado

Otro

10. ¢Consumiria un helado cremoso a base de extracto de soya y marafion?
Si
No

11. ;Pagaria 0,75 centavos por un vasito de helado cremoso a base de extracto de soyay
marafion en una presentacion de 50 ml?

Si

No

12. ¢ A través de qué medios publicitarios le gustaria informarse de este producto?
TV

Radio

Revista

Internet

Otro
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Anexo 2. Proyeccidn de poblacion del canton Chone
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Anexo 3. Poblacién Econémicamente Activa del Cantén Chone

) 2023
Cantén Grupos de edad Hombre Mujer Total
15 a 19 afios 6.566 6.666 13.232
20 a 24 afos 5.257 5.319 10.576
25 a 29 afos 4.433 4.631 9.064
30 a 34 afos 4.058 4.299 8.357
35 a 39 anos 3.970 4.155 8.125
40 a 44 afos 3.688 3.783 7.471
45 a 49 anos 3.520 3.465 6.985
Chone 50 a 54 afios 3.008 2.917 5.925
55 a 59 anos 2.600 2.486 5.086
60 a 64 afios 1.965 1.874 3.839
65 a 69 afos 1.428 1.402 2.830
70 a 74 afos 1.087 1.072 2.159
75 a 79 afos 675 751 1.426
80y mas 886 1.054 1.940
Total 64.833 64.762 129.595

Nota. Instituto Nacional de Estadistica y Censos. Proyeccion poblacional a nivel cantonal periodo
2020 - 2025

Anexo 4. Canal de comercializacion de la microempresa de helado tipo crema

Tiendas
{ } Consumidor final
Heladerias

MICROEMPRESA
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Anexo 5. Diagrama de flujo para la elaboracién de helado tipo crema
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Abstract

Milk ico creams have an inportant nutritional value principally because they contain protesns of high
biokogical value and calcium of high bicavailability, soy and cashew are fruits that have & high amount of
nutrients and antioxidants that ase beneficial to human health. This research consisted of a market study to
produce cream ice cream with soybean extract (Glycine max) and cashew (Anacardium ocodentale) in
Chone canton. Applied research was used through a survey in Google Forms, provided 10 the economically
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